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Subiendo por la carretera
que va de Guia a Moya, una
vez dejados atras los caserios
de San Juan, La Dehesa y San-
ta Inés, llegamos a Tres Cru-
ces, donde Cristobal Moreno,
uno de esos legendarios pas-
tores islefios, cuida un rebafo
de unas sesenta cabezas de
ambarinas ovejas.

Nos recibe, el hombre, un
tanto desconfiado; pero pron-
to vamos entrando en confian-
za y se nos revela como un per-

-sonaje hablador, afable y con
esa sabiduria que da el cam-
po yla larga y obligada medi-
tacion.

estan aparentemente indife-

— Visto, oido y .comido

Elp ya elaborad do, a la venta en
la salida del casco urbano de Guia, respectivamente.

El queso de flor de Guia, una
artesania que se pierde B

Re‘yité, la .muier de Cristébal Moreno, un pastor de Guia, es una de las pocas artesanas
que todawa elaboran esa variedad quesera que daria prestigio a Canarias en todo el mundp

Ya o dijo hace algunos afos, durante su
estancia en la isla para la celebracion de
la Mesa Redonda sobre Gastronomia, el
gran sabio de los quesos Enric Canut: los
quesos artesanos canarios son intere-

Sus dos perros, echados,

Urbanizacién EI Cebadal, vial Il parcela 44. Apartado de Correos, 2441, Las Palmas de Gran Canaria

rentes; sin embargo, pronto
nos damos cuenta de que
mantienen una comunicacion
perfecta con su amo. A lamas
minima sefa, los avezados ca-
nes salen disparados a poner
orden en las reyertas que con
frecuencia se originan por
conseguir un bocado de la es-
casa yerba, o para reconducir
a la oveja descarriada.

Ya finalizada la comida, don
Cristobal nos lleva a su casa,
unas cuevas y otras construc-
ciones a las que hemos de lle-
gar sorteando una desastrosa
carretera hecha por él y su fa-
milia, atravesando un angosto
barranco.

En casa, Reyita, su mujer,
que ya estaba avisada, nos es-
pera para ponerse a fabricar el

santisimos. Una de estas maravillas, de
la que los canarios tenemos que estar
mas que orgullosos, es ese fabuloso que-
so que se elabora singularmente en los
Altos de Guia, del municipio norteiio de

ihoias

'Comerclo de Agusto Alamo, o en el Bar de Arturo, a la entrada y a

Gran Canaria; otrora

Reyita, en plena faena. Una imagen que se plerde, y con ello uno de fos méas
o product
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rico en plataneras,

frutal Hoy, ti-

caflay

queso del dia. Ha cuajado
-unos cuarenta litros de leche
de las ovejas y de unas vacas
que poseen a la vera de la vi-
vienda. La leche ha sido fer-
mentada con cuajo y con flor.
La flor azul del cardo alcausi,
como ellos le llaman. Esta,
pues, haciendo un queso de
media flor. Los quesos de flor
ya casi no se hacen. Su elabo-
racion es mas complicada.

Los cardos florecen por la
primavera, se les arranca sus
alcachofas y se ponen a secar,
lejos de la humedad, hasta el
mes de agosto o setiembre.
Luego se extraen los filamen-
tos azules y se conservan en
taleguillos de tela en lugares
bien frescos y secos.

Para fermentar la leche se

do a una lenta pero implacable degrada-
cion por mor de la falta de ese liquido-
alimento: el agua. :

toma un pellizco de estas flo-
res y se introducen en una es-
cudilla con un poco de agua.
Luego, ésta se tornara en un
color amarillento muy pareci-
do al té claro. El agua, asi ob-
tenida, se vertira en lalechey,
pasada una hora, tendremos
una leche cuajada, pero de
una consistencia babosa, muy
dificil de trabajar. Los hacen
en cuevas y con una técnica
practicamente desterrada. Ei
resultado sera unos excelen-
tes quesos de flor, cuyas ca-
racteristicas mas acusadas
son la mantecosidad que los
mantiene a lo largo de muchos

meses y ese bouquet amargo- -

so que los caracteriza.
El queso que esta confec-
cionando en estos momentos

el queso de flor de Guia.

pesara aproximadamente dos
kilos, para ello ha cuajado
unos catorce litros de esa ex-
celente leche que también
cuenta para el logro de un
buen ejempiar. Después de cu-
rado habra perdido un 30% de
. su peso original. S

Mientras tanto, don Crist6-
bal ya se ha hecho un buen
amigo, nos obsequia con tro-

. zos de un excelente, amarillo-
so y mantecoso queso de me-
dia flor, que alternamos con
un apretado pan de campo,

~ amasado a mano y cocido en
horno de lefia. Para mojario to-
do, una botella de ron amari-
lio. El queso esta recubierto de
aceite y pimentoén, un repelen-
te contra la temida polilla de
queso, uno de los grandes de-

‘votos de este genial producto.

Reyita nos cuenta cosas de
sus. faenas, y don Cristébal
charla con mi éompaiiero so-
bre sus aventuras en la guerra
de Africa. No todo el mundo
puede hacer buen queso de
Guia, aun, aprendiendo los se-
cretos, nos dice- Reyita, las
personas que tienen manos
calientes nunca podran obte-
ner un buen producto.

Reyita tampoco hace ya re-
gularmente queso de s6lo flor.
Sélo si se lo encargan y, asi y
todo... Es muy laborioso y no
merece la pena tanto trabajo.
Es una pena, ya que es casi la
unica pastora que aun lo sabe
elaborar.

A partir del primero de aiio

- Derogada la ley seca en

Bélgica, vigente desde

los aiios veinte

EFE, Bruselas

- Con el nuevo afio, los belgas
han sufrido aumentos de alqui-

_leres y de honorarios médicos,
pero se benefician de la venta
" libre .de bebidas alcohdlicas.
Los alquileres suben hasta el
equivalente al indice del
aumento de vida, un 7,16%, y
\as visitas y consultas médicas
el 5%.
Pero de todas las medidas
que entraron en vigor a partir
del uno de enero, la abrogacion

de la ley seca, vigente en Bél-
gica desde los afos veinte, es
la que mas traduce los cam-
bios que aportan la renovacién
de los tiempos.

El Gobierno trata de liberali-
zar la venta de bebidas alcohé-
licas, hasta ahora desapareci-
das de muchos establecimien-
tos publicos de consumo de
bebidas en beneficio de la cer-
veza, y a cambio obtiene el pa-
go de la patente que autoriza la
venta. \

T

El aifo de 1a rata. Dos reclusos de la Penitenciaria Nacional de Fi

subirbios de Muntinlupa, muestran las gracias de sus ratones amaestrados a sus compaiieros
de presidio. La actuacion, que tuvo lugar el dia de Ailo Nuevo, parece una preparacion para los
proximos doce meses. Segun el calendario chino, 1984 es el afio de la rata.





